Knolselderij puree
Ingrediënten:
2 eetlepels olijfolie

1 rode ui of 2 sjalotten, gesnipperd

500 à 600 gram knolselderij

50 ml droge witte wijn

200 ml kippenbouillon

Klein bekertje slagroom
Bereiding:
Schil de knolselderij en snijd hem in blokjes. De rode ui of sjalotten even zachtjes fruiten in de olijfolie, knolselderij toevoegen en 5 minuten meebakken. Afblussen met witte wijn en kippenbouillon, hierna 20 minuten laten koken. Pureren en slagroom toevoegen. Op smaak brengen met zout, peper en evt. een beetje nootmuskaat
